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Pastose Nahrungsprodukie auf Milchbasis 



Die Erfindung betrifft ein pastdses Nahrungsprodukt auf Milchbasis, das einen 
hohen Energieinhalt pro Verzehreinheit zur Verfugung stellt. 

Es ist bekannt, dafl Kinder zur Versorgung der von ihnen bendtigten Energie 
mit Milchprodukten auf fester/halbfester Basis ernahrt werden konnen, wobei 
diese Nahrungsprodukte haung zwischen zwei bisquitartigen Belagen 
angeordnet sind, die eine Sandwich-Struktur (Brotschnitte) nachahmen sollen. 
Derartige Nahruagsprodukte sind ublicherweise biBfest und weisen einen 
relativ geringen Wassergehalt auf, so daB nach ihrem Verzehr ein bestimmter 
Fliissigkeitsbedarf iibrig bleibt. Nahrungsprodukte dieser An sind 
beispielsweise in der EP 64 155 beschrieben. 

Diese Nahrungsprodukte konnen nicht, sofern sie nicht ubermafiig konsumiert 
werden, den taglichen Bedarf an Milchbestandteilen zur Verfugung stellen, die 
ublicherweise besonders Kinder und Jugendliche fur ihren Organismus 
benotigen. Dies gilt insbesondere fur die in der Milch enthaltenen 
Serumproteine, Milchfette, Elektrolyte (in der Milch enthaltene Kalziumionen), 
Spurenelemente udgl. Wahrend namlich Jugendliche ab einem bestiramten 
Zeitpunkt den Milchkonsum einschranken bzw. einstellen, konnen Kleinkinder 
das vorgeschriebene tagliche Milchvolumen haung nicht aufnehmen bzw. 
wollen dies nicht tun. Insofern ist der sich aus diesem eingeschrankten 
Milchkonsum ergebende Anteil der zuzufuhrenden Energiemenge nicht 
ausreichend und muB dutch andere Nahrstoffe erganzt werden, was im hohen 
MaBe unerwunscht ist. 
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Man hat zwar schon versucht, Milchgetranke durch Zusatz von Milchrahm in 
ihrem kalorischen Gehalt aufzubessern, wobei iiblicherweise eine allenfalls 
samige Konsistenz erreichi wird. die sich u.a. nicht zur Herstellung von 
Mehrschichtstrukturen eignet. deren Schichten nicht ineinander flieflen. Solche 
Strukturen miissen beim Abfiillen bereits iiber eine vorbestimmte Viskositat 
verfugen. die gewahrleistet, daB eine iiberschichtete Masse, die im 
darauffolgenden Schritt abgefiillt wird, nicht in die darunter liegende Schicht 
eindringen kann. lnsofern miissen also solchen Nahrungsprodukten 
Verdickungsmittel hinzugesetzt werden, urn das fliissige Nahrungsprodukt so 
zu konditionieren. daB hohere Viskositatswerte erzielt werden. 



Andererseits ist jedoch der Abfiillbarkeit derartiger fliissiger Nahrungsprodukte 
mit einem hohen Feststoff-/Kaloriengehalt maschinenmafiig eine Grenze 
gesetzt, denn zum einen mufi die zusammengemischte fliissige Masse einen 
Ultrahocherhitzer bei Temperaturen von 120-140°C passieren, und zum 
anderen muB die dann derart hitzebehandelte Losung auf eine Abfiilltemperatur 
unterhalb 10°C abgefiillt werden, bei der sie den vorstehend genannten 
Viskositatswert einnehmen muB. In beiden Fallen muB die zu behandelnde 
Losung jedoch eine solche Viskositat haben, dafl sie sowohl die 
Ultrahocherhitzungsanlage als auch die Abfiullanlage bei den ublichen 
Maschinenpumpdriicken passieren kann. Aufgrund dieser Tatsachen hielt man 
daher bisher die Abfullung von fliissigen Milchprodukten mit einem Gehalt an 
einer hohen Trockenmasse nur ohne Verdickungsmittel fur moglich, so daB die 
Herstellung pastoser Nahrungsprodukte schwierig erschien. Um deranigen 
bekannten Nahrungsprodukten also eine verbesserte Konsistenz zu geben. 
wurden diese beim Abfiillen beispielsweise mit Luft in Kombination mit 
Stabilisierungsmitteln aufgeschlagen, so daB sich eine schaumartige bzw. 
schlagsahnenartige festere Struktur ergab. 



Andererseits ist jedoch eine cremige, puddingartige Struktur deraniger 
Zubereimngen erwiinscht, denn solche Massen werden bevorzugt von Kindern 
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gegessen. Dies gilt insbesondere fur Mehrschichtanordnungen, in denen die 
Schichten eine unterschiedliche Geschmackszusaramensetzung bzw. Farbe 
besitzen, beispielsweise eine V^nille/Schokolademischung, wie dies bei 
Puddingen der Fall ist. 

Diese weisen jedoch ebenfalls nicht einen wiinschenswenen Gehalt an 
Milchbestandteilen auf . 

Aus der GB- 2.110.517 A sind gelkerte Milchzusammensetzungen bekannt, bei 
denen eine iibliche MUch mit einer getrockneten Fettemulsion, einer 
modifizierten Starke sowie Gelbildnern in Form von Jota-Carrageen und 
Xantan zu Zwecken der Verdickung versetzt ist. Ein derart hergestelltes 
Milchprodukt hat jedoch keine einheifliche cremig-glatte Konsistenz, da es mit 
einzelnen Gelbrockchen durchsetzt ist. Da das Produkt zusatzlich zu schleimig 
erscheint und dariiber hinaus der Geschmack ohne Aromatisierung unangenehm 
ist, kann es nicht zur Herstellung einer wonlschmeckenden Creme eingesctzt 
werden. 

lnsofern bestand das Bedurfnis, konzentrierte Milchprodukte mit einem 
erhohten Fettgehalt zur Verfugung zu stellen, was zur Folge hat, daB das vom 
Konsumenten aufzunehmende Volumen urn die Halfte und mehr verkurzt 
werden kann, ohne daB die ursachlich auf die Milchbestandteile 
zuriickzufuhrcnden Energiemengen verringen werden. Besonders 
erstrebenswert ist es, daB eine energetische Verzehreinheit zur Verfugung 
gestellt wird, die derjenigen eines Glases Milch (0,2 1) entspricht. wobei das 
Volumen dieser Verzehreinheit urn mehr als die Halfte, vorzugsweise auf ein 
Drittel dieses Volumens verkurzt ist. 

Insbesondere ist es erwiinscht, eine loffelbare, d.h. pastose Masse zu erhalten, 
die insbesondere zum Aufbau von Mehrschichtstrukturen befahigt ist. 
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Demzufolge lagen der Erfindung die vorstehend erwahnten Aufgaben 
zugrunde. 

GemaB einem ersien unabhangigen Erfindungsgedanken erfolgt die Losung 
durch ein pastoses Nahrungsprodukt auf Milchbasis, das einen hohen 
Energieinhalt pro Verzehreinheit zur Verfugung stellt, mit einem Milchgehalt 
von 75-92 Gew.-%, wobei die Milch einen Fettgehalt von 12-18 Gew.-% 
aufweist, einem Zuckereehalt von 5-20 Gew.-%, einem Starkegehalt von 1,5- 
2,5 Gew.-%, einem Gel-Bildnergehalt von 0,1-0,5 Gew.-%, wobei das 
Verhaltnis von Starke/Gelbildner 15:1 bis 7:1, bezogen auf das Gewicht 
betragt, einem Aromastoffgehalt von 0,1-0,5 Gew.-% und einer Viskositat von 
mindestens 3 Pas. Mit diesem Nahrungsprodukt konnen die der Erfindung 
zugrunde liegenden Aufgaben gelost werden. 

Technologisch bietet dieses pastose Nahrungsprodukt eine ausgezeichnete 
Verarbeitbarkeit, derm es passien ohne Verstopfungsprobleme den 
Ultrahocherhitzer einerseits und die Abfullanlage andererseits bei den 
jeweiligen Temperaturen. So betragt die Abfullviskositat mindestens 3 Pas. bei 
10°C, so da/i sich dieses Nahrungsprodukt unproblematisch abfullen laBt. 
Aufgrund der Viskositat hat es eine pastose Zusammensetzung, die im 
wesentlichen auf den hohen Fettgehalt der Milch und auf die Verdickungsmittel 
zuriickzufuhren ist. Durch diesen Gehalt an Verdickungsmittel laBt sich auch 
die Viskositat einstellen, die jedoch - soweit die Abfiillbarkeit betroffen ist - 
nicht wesentlich iiber 15 Pas. bei 10°C liegen soil. 

Die Viskositat der erfindungsgemaBen Masse soil aber vorteilhafterweise in 
einem Bereich von 5-10 Pas. bei 10°C liegen. Die Viskositat wird gemessen 
gemaB DIN 53019 mit einem Rotationsviskosimeter bei einer 
Schergeschwindigkeit von 6,46 (1/Sekunde). Die Einhaltung dieser 
Viskositatsgrenzen ist erfindungswesentlich, denn, sofern die 
Viskositatsuntergrenze unterschriuen wird, fangt die Abfullanlage an zu tropfen 
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und es kann keine feste Phasengrenzflache zu einer auf eine uniere Schicht 
aufgeschichteten oberen Schicht mehr fest erzeugt werden. Wesentlich ist auch, 
dafi die erfindungsgemafien Massen praktisch nach dem Abfiillen nicht einem 
Nachverdickungsschritt, im Gegensatz zu einem Pudding, unterliegen, so dafi 
erfindungsgemaB bereits beim Abfullvorgang die pastose Konsistenz des 
Endprodukts errcicht ist. 

Es ist erfindungsgemafi moglich, dafi auf eine untere, d.h. zuerst eingefiihrte 
Schicht, die vprzugsweise eine Viskositat von 5 Pas. hat, auch eine viskosere 
obere Schicht aufgesetzt wird, die beispielsweise eine doppelt so grofie 
Viskositat (10 Pas. jeweils bei 10°C) besitzt. Hierdurch wird noch besser eine 
exakte Grenzfiache zwischen der Ober- und Unterschicht eingehalten, wobei 
jedoch festzustellen ist, dafi dies auch bei in etwa gleichen Viskositatswerten, 
zum Beispiel 5 Pas., moglich ist. Insofern ist also erfindungsgemaB eine 
Mehrscbichtanordnung herstellbar, bei der die untere, zuerst eingefiihrte 
Schicht eine geringere Viskositat hat als die obere, nachfolgend eingefullte 
Schicht, ohne dafi ein ineinanderfliefien der Schichten erfolgt. 

Weiterhin ist zu beachten. daB die Trockenmasse der Schichten nicht 
notwendigenveise mit der Viskositat der jeweiligen Beschichtungsmasse 
korreliert. So kann beispielsweise die Trockenmasse der unteren Schicht bei 
xnaximal 38-39 Gew,%, jedoch ihre Viskositat bei 5 Pas. liegen, wahrend die 
Trockenmasse der oberen Schicht 30-31 Gew,% betragen kann, jedoch d.e 
Viskositat bei ca. 10 Pas. liegt. Insofern ist also die Wahl des 
Verdickungssystems fur die Einstellung der Viskositatswerte wesentlich. 
Erfindungsgemafi liegt die Trockenmasse vorteilhafierweise zwischen 30 und 
40 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht. 

Der Mindestviskositatswert des erfindungsgemafien Nahrungsprodukts 
garantiert dabei, dafi nicht nur aus einer Masse bestehende Milchprodukte 
erfindungsgemafi hergestellt werden konnen, sondern auch Mehr- 
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/Vielschichtprodukte, die durch Ubereinanderschichten unierschiedlicher 
Schichten gebildet werden. Besonders bevorzugt ist eine 
Mehrschichtanordnung, bei der im wesentlichen die gleiche 
Basiszusammensetzung zum Einsatz kommt, die aus Milch. Zucker und 
Verdickungsmitteln besteht. Dieser Basiszusammensetzung werden dann 
entsprechend dem Geschmackswunsch bestimmie Aromen, Fruchtmark, 
Fruchtpurrees, Fruchtausziige, wie Kakao udgl. zugesetzt. 

Im Gegensatz zu Puddingmassen oder ahnlichen anderen Massen, in denen die 
Viskositat nach dem Abfiillen stark ansteigt, bleibt bei dem erfindungsgemaflen 
Nahrungsprodukt die Viskositat nach der Abfiillung im wesentlichen 
unverandert, d.h. die abgefiillte Masse bleibt in ihrem pastdsem Zustand, ohne 
sich zu verfestigen. Insofern laBt sich bereits bei der Grundmasse die im 
fertigen Nahrungsprodukt erwtinschte Viskositat (pastose Struktur) in 
vorbestimmter Weise einstellen. 

Wie bereits vorstehend festgestellt, bleiben bei dem besonders bevorzugten 
Mehrschichtprodukt, sofern eine Viskositatsgrcnze von mindestes 3 Pas. beim 
Abfullen eingehalten wird, feste Grenzen zwischen den einzelnen Schichten 
bestehen, die sich besonders deutlich an einer Hell/Dunkelanordnung (Kakao- 
/NuB/-Schichten) einstellen. Eine derartige Mehrschichtanordnung bleibt nicht 
nur beim Abfullen in seiner Schichtungsstruktur, sondern vielmehr auch nach 
langerer Lagerung bei Raumtemperatur erhalten und kann ohne weiteres 
mehrfach gesnirzt werden. ohne daB diese Struktur zerstort wird. Andererseits 
laBt sich eine solche Mehrschichtanordnung mit einem Loffel ohne weiteres 
durchriihren, so daB aufgrund der pastosen-cremigen Struktur nach relativ 
kurzer Mischzeit eine einheitliche Masse erhalten wird. 

Gemafi einem zweiten unabhangigen Erfindungsgedanken weist das 
erfindungsgemafle Nahrungsprodukt, bezogen auf 100 g der gesamten 
Zusammensetzung, einen Energiegehalt von wenigstens 170 kcal. 
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vorteilhafterweise mehr als 190 kcal auf. Dabei liegt der auf die Milchanteile 
ruriickzufuhrcnde Energieanteil, bezogen auf die von samtlichen 
Mischungskomponenten zur Verfugung gestellte Energie, bei mindestens 65 %. 
vorzugsweise bei ca. 70 % und mehr, wobei die restlichen Energieanteile im 
wesentlichen auf den Zuckeranteil zuriickzufuhren sind. 

Aufgmnd dieser hohen Energiemenge pro Gewichtseinheit kann die zu 
verzehrende Menge selbst je Energieeinheit klein gehalten werden. Dies hat 
zur Fblge, daB gegenuber einem voigegebenen Milchvolumen, beispielsweise 
0.2 1, das Volumen des erfindungsgemaBen Nahrungsprodukts auf 1/3 
verringen werden kann, wobei jeweils die auf die Milch selbst 
zuruckzufuhrenden EnergiebestandteUe im wesentlichen gleich bleiben. Dabei 
weist die erfindungsgemaBe Masse zusatzlich noch eine cremige Struktur auf, 
die angenehm nach Art einer Creme gegessen werden kann. 

Der Feststoffgehalt (Trockenmasse) der erfindungsgemaBen Masse kann bis zu 
40 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmasse, betragen, wobei dann die Grenze 
der Verarbeitbarkeit erreicht wird. Vorteilhafterweise liegt die Trockenmasse 
zwischen 29 und 39 Gew.-%. 

Unter "Milch" ist erfindungsgemaB eine Milch zu verstehen, die einen 
Fettgehalt von 12-18, vorteilhafterweise etwa 15 Gew.-% aufweist. 

Eine derartige Milch wird aus tiblich entrahmter Vollmilch durch Zusatz von 
vorher abgetrenntem Milchfett in Form von Rahm hergestellt. Diese 
Ausfuhrungsform ist bevorzugt. Andererseits kann jedoch aber auch das 
Milchfett teilweise, d.h. bis zu 50 %. erseut werden durch pflanzhche Ferte 
und/oder Ole. Diese pflanzlichen Fette und/oder Ole miissen dann in Form von 
61 in Wasser-Emulsionen vorgelegt und mit der Milch auf den gewunschten 
Fettgehalt vermischt werden. 
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Die Milch selbst wird in Form von Vollmilch eingesetzt, kann jedoch aber 
auch aus Magennilch und/oder Vollmilchpulver rekonstituien werden. Wie 
bereits festgestellt, ist jedoch der Einsatz von Vollmilch in Verbindung mit 
Zusatz von Rahm zur Herstellung einer Milch mit vorzugsweise 15 % 
Fetigehalt bevorzugt. 

Das pastose Milchprodukt enthalt ublicherweise Milch in einer Menge von 75 
92 Gew.-%, vorzugsweise 78-90 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht des 
Endprodukts. 

Der von der Milch, wobei unter "Milch" inuner die aufgefettete Milch zu 
verstehen ist, beigesteuerte Energieanteil liegt ublicherweise oberhalb von 
mindestens 65, vorzugsweise bei ca. 70 % bezogen auf den 
Gesamtenergieinhait der Mischung. 

Als Suflungsmittel kommen Kristallzucker, Fructose, Zuckersirupe, Glucose, 
Invertzucker und deren Gemische in Frage. Bevorzugt ist Rohrzucker in einer 
Menge von 5-20, vorzugsweise 7-16 Gew.-%. 

Zusatzlich zu den vorstehend genannten Suflungsmittel konnen auch andere 
SiiBungsmittel eingesetzt werden. Hierzu gehoren Saccharin, Cyclamate, 
Acesulfam, Aspartam udgl. 

Der Kristallzucker kann durch derartige andere Sufimittel ganz Oder teilweise 
ersetzt werden. Die hierdurch bedingte Viskositatsanderung in dem 
erfindungsgemafien Nahrungsprodukt hat eine Verringerung der Trockenmasse 
zur Fblge, was sich wiederum auf die Viskositat der gesamten Mischung 
auswirkt. Nachstehend wird erlautert, wie diese Viskositat eingestellt werden 
kann. 
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Die Hauptkomponente des eingesetzien Verdickungsmittels ist Starke, wobei 
unter "Starke" auch chemisch modifizierte Starke zu verstehen ist. Einsetzbare 
Starken sind beispielsweise Knollenpflanzenstarke, wie Kartoffelmehl, 
Maisstarke, Wachs-Mais-Starke, Weizenstarke, Manniokstarke udgl. Bei der 
Modifizierung werden derartige Starken ublicherweise durch Satire hydrolysiert 
und mit Hilfe von Aipha-Amylase zu niederpolymeren Nahrungsprodukten 
enzymatisch gespalten. Ggfls. konnen derartige Nahrungsprodukte noch 
hydriert und substituiert werden. Insofern hangt das Molekulargewicht der 
Starke-Glucose-Pblymere von dem Spaltungsverfahren ab und liegt 
ublicherweise zwischen 1000 und 2000 Dalton fur die Amylose und zwischen 
10 7 und 10* fur ein Amylopectin. Solche unterschiedlichen Starken weisen auch 
ein unterschiedlicb.es Viskositasverhalten in Abhangigkeit von der Temperamr 
auf . Derartige Starken werden beispielsweise von den Firmen Cerestar und 
Roquette in den Handel gebracht. 

Des weiteren wird die Viskositat des Endprodukts auch durch den 
StarkeaufschluB bei der Ultiahocherhitzung des erfindungsgemaBen 
Nahrungsprodukts bestimmt, die noch weiter zum Starkeabbau beitragt. 
Insofern hat das behandelte Nahrungsprodukt eine hohere Viskositat gegeniiber 
dem Ausgangsprodukt, was auf die Erhitzungsbehandlung in der 
Ultrahocherhitzungsanlage zunickzufuhren ist. 

Wie bereits vorstehend festgestellt. tragt die Starke hautsachlich zur 
Verdickung (Gelbildung) des erfindungsgemaBen Nahrungsprodukts bei. 

ErfindungsgemaB werden weitere Gelbildner. wie Carubin 
(Johannisbrotkemmehl), Carrageen, Guaran udgl. sowie deren Gemische 
eingesetzt, wobei Carrageen bevorzugt ist. Die erfindungsgemafi eingesetzten 
Carrageene weisen ublicherweise ein Molekulargewicht von 200.000 bis 
800.000 Dalton auf und erzeugen ein Gel, welches durch mechanischen 



WO 97/25874 



PCT/EP97/00243 



EinfluB wie Riihren, Pumpen, Kuhlen oder Fullen, in seiner Struktur zwar 
reversibel gestort wird, jedoch ohne Klumpenbildung abgefullt werden kann. 

Voneilhafterweise lassen sich von den Carrageenen gemafi einer ersten 
Variante das Lambda-Carrageen und gemafi einer zweiien Variante ein 
Gemisch von Jota- und Kappa-Carrageen einsetzen, wobei deren 
Gewichtsverhaltnis zwischen 2:1 und 1:2, vorzugsweise 1:0,7 bis 0,7:1, liegt. 

Als weiteres vorteilhaftes Gelierungsmittel kann Johannisbrotkernmehl 
eingeseizt werden, das ebenfalls ein nicht ionogenes Gelierungsmittel auf 
Galaciose/Manosebasis darstellt. Derart hergestellte Gelldsungen sind 
ublicherweise struknirviskos, jedoch nicht schnittfest. 

ErfindungsgemaB betragt der Starkeanteil 1,5-2,5 Gew.-% und liegt 
voneilhafterweise bei ca. 2 Gew.-%. 

Die weiteren Gelbildner in Form von Carrageen und/oder 
Johannisbrotkernmehl liegen in einer Menge von 0,1-0,3, vorzugsweise 0,15- 
0,25 Gew.-% vor. Dabei betragt das Verhaltnis von Starkederivat zu 
Gelbildnern, bezogen auf das Gewicht, 15:1 bis 5:1. 

Des weiteren konnen natiirliche oder naturidentische Aromastoffe in der 
erfindungsgemalten Mischung vorliegen. Zu solchen Aromastoffen gehoren 
beispielsweise Vanille, Zitronen-Orangenaroma sowie die iiblichen, auf dem 
Ernahrungsgebiet eingesetzten Aromen, die - wie erwahnt - auch naturidentisch 
sein konnen. Derartige Aromen werden in einer Menge von 0,1-0,5 Gew.-%, 
bezogen auf das Gesamtgemisch, zugegeben. 

Zur weiteren Aromatisierung ist auch die Zugabe von Kakaopulver moglich, 
das gewohnlich stark entolt ist. Hierdurch wird eine cremige Masse mit 
dunkelbrauner Farbe und Kakaogeschmack erzeugt. Dieses Kakaopulver kann 
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dem Gemisch in einer Menge von 2-3, vorzugsweise ca. 2,5 Gew.-% zugesetzt 
werden. 

Des weiteren konnen auch Fruchtmarke Oder Fruchtpiirrees zugesetzt werden. 
um den Geschmack der Creme in eine gewiinschte Richtung zu dirigieren. So 
konnen beispielsweise Erdbeer- oder Aprikosenpurrees eingesetzt werden. 

Unter einem Fruchtmark ist ein Nufimark, insbesondere HaselnuBmark, 
bevorzugt, das eine erheblich geschmacksgebende Komponente aufweist. Ein 
derartiges Mark/Purree kann in einer Menge von 1-2, vorteilhafterweise etwa 
1,4-1,7 Gew.-% zugesetzt werden. 

Sofern Haselnuflmark eingesetzt wird, tragi dies nicht nur zum Aroma der 
Mischung, sondern vielmehr auch zur Anhebung der 

ernahrungsphysioiogischen Eigenschaften bei, denn Haselnuflmark weist einen 
relativ hohen Gehalt an ungesattigten Fettsauren sowie hochwertiges Emwetfl 
auf Weitere Nuflsorten fur ein solches NuBmark umfessen CashewnuB, 
ErdnuB, Pistazie, Mandel oder WalnuB. Andererseits kann - wie vorstehend 
erlautert - ein Mark durch beliebige andere Fruchtpiirrees und/oder Aromen 
ersetzt werden. 

Der pH-Wert liegt im schwach sauren Bereich, sofern saure Fruchte in das 
Nahrungsprodukt eingearbeitet werden, ansonsten ab er beim Neutralpunkt 
(pH = 6-7). 

Die erfindungsgemafie Masse wird folgendermafien hergestellt. 

In die bereits mit dem Milchfett versehene Milch, die volumenmaBig den 
weitaus groBten Teil der Mischung darstellt, werden die einzelnen 
Komponenten nacheinander unter Ruhren zugesem, wobei zur Vermindemng 
des Klumpens einzelne Komponenten miteinander kombinien werden konnen, 



WO 97/25874 



PCT/EP97/00243 



beispielsweise die Carrageenkomponenie mit dem Kristallzucker oder das 
Kakaopulver mit dem Kristallzucker. 

Nach dem AbschluB des Mischvorgangs wind die erhaltene Mischung in einem 
Ultrahocherhitzer bei Tempera turen von 120-140°C uber eine kurze Zeitdauer 
sterilisiert, wobei - wie vorstehend erlautert - zugleich noch ein 
StarkeaufschluB der Starkekomponente erfolgt. 

AnschlieBend wird die heifibehandelte Mischung auf 10°C abgekiihlt, wobei 
sich eine Viskositat von mindestens 3 Pas. einstellt. Hierauf erfolgt die 
Abfiillung in einen Kunststoffbecher, der anschlieBend mit einer 
Aluminiumfolie abgesiegelt wird. 

Gemafi einer ersten bevorzugten Ausfuhrungsform wird ein homogenes 
einphasiges Gemisch im pastosen Zustand hergestellt. 

Bei einem solchen pastosen Nahrungsprodukt kann es sich um ein nahezu 
ungefarbtes Nahrungsprodukt handeln, das mit einem beliebigen Aroma 
ausgestattet ist, beispielsweise mit einem Vanille- oder NuB-Aroma. 
Andererseits kann jedoch aber auch ein gefarbtes Nahrungsprodukt erzeugt 
werden, wobei die Farbe aus dem Aromastoff bzw. Lebensmittelfarbe stammt, 
wenn hierdurch praktisch nicht der Trockengehalt der Mischung verandert 
werden soil. Andererseits konnen auch pulverartige oder mark/purreeartige 
Gemische zugesetzi werden, die hierdurch die Trockenmasse erhohen. 
Bevorzugt ist zur Erzeugung eines Kakaogeschmacks der Zusatz von 
Kakaopulver und/oder zur Erzeugung eines Nufigeschmacks der Zusatz von 
NuBmark. Andererseits kann jedoch aber auch - wie vorstehend festgestellt - 
ein Fruchtpurree (Erdbeerpurree udgl.) zugesetzt werden, wodurch eine 
rotliche Farbgebung des cremeartigen Nahrungsprodukts erzeugt wird. 
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Gegebenenfalls kann auf diese Schicht eine Oder mehrere weitere Schichten aus 
einem halbfesten/festen Nahmngsmittel aufgebracht sein. Hierfiir kommen 
Bisquitschichten nach Art einer Sandwich-Umhullung, eine Sahneschicht, eine 
Pudding-. Joghurt- oder eine suBe Saucenschicht in Frage. 

GemaB einer zweiten bevorzugten Ausfuhrungsform wird eine 
Mehrschichtanordnung erfindungsgemafi hergestellt, die zumindest zwei auch 
in der Farbe bzw. im Geschmack unterschiedliche Schichtungen aufweist. 
Diese Schichtungen basieren vorteilhafterweise auf einer gleichen 
Grundzusarnmensetzung, in die zur unterschiedlichen Farb- 
/Geschmackserzeugung jeweils unterschiedliche geschmacksbildende 
Pulver/Purrees/Marke/Aromen zugegeben worden sind. 

Besonders bevorzugt ist eine zweischichtige Hell/Dunkel-Anordnung, die 
dadurch erzeugt wird, dafi die eine Schicht zur Erzeugung der dunklen Farbe 
mit einer Kakaokomponente versehen ist, wahrend die helle Schicht lediglich 
mit einem wenig farbbildenden Aromastoff vermischt wurde. Diese Zwei- 
Schichtanordnung liegt im wesentlichen ohne Vermischung der beiden 
Schichten vor und ist in dieser Strukrur langzeitstabil. 

Nachstehend werden zwei Beispiele fur eine Einschicht- und ein Beispiel fur 
eine Mehrschichtanordnung angegeben, wobei sich die Prozentangaben auf das 
Gewicht bezichen. 

Beispiel 1 

Das erae pastfse Nahru^rodukt wird durch Vcnnischen der ra chfo lg enden 
Bestandteile herstellt. 
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Milch mit 15 % Fettgehalt 90 % 

Kristallzucker 7 % 

Starkederivat 2,5 % 

Gelbildner (Lambda-Carrageen) 0,4 % 

Aroma (Vanille) 0,1 % 



Dieses Nahrungsprodukt ist hell und weist eine Trockenmasse, bezogen auf 
100 g, von ca. 31 % auf. Es enthalt etwa 2,7 g Einweifl, 13,5 g Kohlenhydrate 
und 13,4 g Fett. Die Energiemenge, ebenfalls bezogen auf 100 g betragt 186 
kcal, entsprechend 773 KJ. Die Viskositat betragt 10 Pas. bei 10°C. 

Beispiel 2 

Zur Erzeugung einer dunklen pastosen Mischung werden die nachfolgenden 
Komponenten miteinander vermischt. 



Milch mit 15 % Feu 81 % 

Kristallzucker 13 % 

Kakaopulver stark entolt 2,3 % 

Starke 1.4 % 

Haselnufimark 1,7 % 

Gelbildner (Gemisch v. Jota- und Kappa-Carrageen 

in einem Gewichtsverhaltnis von 1:1) 0,4 % 
Aroma (Vanille und NuB 1:1) 0,2 % 



Bezogen auf 100 g weist dieses Gemisch einen Einweifigehalt von 3,1 g ? einen 
Kohlenhydratgehalt von 20,8 g, einen Fettgehalt von 13,1 g und eine 
Trockenmasse von ca. 38 % auf. Der Energiegehalt betragt 213 kcal 
entstprechend 890 KJ bei 100 g. Die Viskositat betragt 5,5 Pas. bei 10°C 
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Beispiel 3 



o-gphirhrannrdnung 

Die Masse gemaB Beispiel 1 und die Masse gemaB Beispiel 2 werden in einen 
Kunststoffbecher eingeffillt mit folgender MaBgabe. Zunachst werden 22,5 g 
der Masse gemaB Beispiel 2 (dunkle Masse) eingefullt, die anschlieBend mit 
40 g der hellen Masse gemaB Beispiel 1 uberschichtet wird. 

Das Endprodukt hat folgende Zusammenseizung. 

Es weist einen EiweiBgehalt von 2,9 g, einen Kohlenhydratgehalt von 15,9 g 
und einen Fettgehalt von 13,5 g auf und besitzt einen Energieinhalt von 197 
kcal/819 KJ, wobei sich diese Werte jeweils auf 100 g beziehen. 

Dieser Becher kann zusammen mit weiteren drei Bechern zu einer 
abbrechbaren Becheranordnung zusammengefeBt werden, die demzufolge ein 
Gewicht von 250 g des pastdsen Nahrungsprodukt aufweist. 

Vergleichsbeispiel 1 

Es wurde das Beispiel A der GB- 2.110.517 mit der MaBgabe nachgearbeitet, 
daB anstelle der modifizierten Wachs-Mais-Starke, bei der es sich um eine 
Hydroxypropylstarke handelt, eine reine modinzierte Wachs-Mais-Starke 
eingesetzt wurde. Die Rezeptur hatte nachfolgende Zusammensetzung: 

82,2 % 

Milch, 3,5 Fett 

9 % 

Zucker 

7,4 % 

pflanzliches Fett 

Wachs-Mais-Starke, modifiziert 1 % 

0,2 % 

Jota-Carrageen 
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Xanian 0,1 % 

Johannisbrotkernmehl 0,1 % 

Dieses Nahrungsprodukt weist eine Trockenmasse von 27,7 % auf. Die 
Viskositat betragt nach langerer Kuhlung ca. 7 Pas. bei 11°C. Der Fettgehalt 
betragt insgesamt 10,5 %. 



Die gesamten Komponenten werden Nach dem Mischen auf einer UHT-Anlage 
eriritzt und anschlieBend abgekuhlt. Dabei wurde die Konsistenz fester, und es 
traten Gelbrockchen auf. Insgesamt konnte keine cremig-glatte Konsistenz 
erhalten werden. Das Produkt schmeckt ohne Aroma unangenehm und ist 
daruber hinaus in seinem Mundgefiihl schleimig. 
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Patentanspriiche 

.1 *•• 

Pastoses Nahrungsprodukt auf Milchbasis, das einen hohen 
Energieiiihalt pro Verzehreinheit zur Verfugung stellt, 
gekennzeichnet durch einen Gehalt an 
Milch von 75^92 Gew.-%, 

wobei die Milch einen Fettgehalt von 12-18 Gew.-% aufweist, 
Zucker von 5-20 Gew.-%, 
Starke von 1.5-2,5 Gew.-%, 
Gel-Bildner von 0,1-0,5 Gew.-%, 

wobei das Verhaltnis von Starke/Gel-Bildner von 15:1 bis 5:1. 
bezogen auf das Gewicht betragt, 
Aromastoffe von 0,1-0,5 Gew.-% 

und durch eine Viskositat von mindestens 3 Pas. bei 10°C. 



2. Pastoses Nahrungsprodukt nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Fettgehalt der Milch etwa 15 Gew.-% 
betragt. 

3. Pastoses Nahrungsprodukt nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Milchgehalt 78-90 Gew.-%, der 
Zuckergehalt 7-16 Gew.-%, der Starkegehalt bei 2 Gew.-% und 
der Gel-Bildnergehalt bei 0,15-0,4 Gew.-% liegt. 

4. Pastoses Nahrungsprodukt nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Viskositat in einem Bereich von 5-10 
Pas. bei 10°C liegt. 

5. Pastoses Nahrungsprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 4, 
gekennzeichnet durch Carrageene und/oder 
Johannisbrotkernmehl als Gel-Bildner. 
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6. Pastoses Nahrungsprodukt nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Starke hydrolytisch/enzymatisch 
modifiziert ist. 

7. Pastoses Nahrungsprodukt nach einem der Anspriiche I bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB es Kakaopulver in einer Menge 
von 2-3, vorzugsweise etwa 2,5 Gew.-%, aufweist. 

8. Pastoses Nahrungsprodukt nach einem der Anspriiche 1 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB es Fruchtmark oder Fruchtpurree 
in einer Menge von etwa 1-2 Gew.-% aufweist. 

9. Pastoses Nahrungsprodukt nach Anspruch 8, dadurch 
gekennzeichnet, daB es HaselnuBmark in einer Menge von etwa 
1,7 Gew.-% aufweist. 

10. Mehrschichtanordnung, enthaltend wenigstens eine Schicht aus 
einem pastosen Nahrungsprodukt gemafi den Anspriichen 1-9 als 
erste Schicht, wobei auf die erste Schicht eine zweite Schicht 
eines pastosen/ wenigstens halbfesten Nahrungsmittels geschichtet 
ist, das wenigstens die gleiche Viskositat wie die erste Schicht 
aufweist. 

11. Mehrschichtanordnung nach Anspruch 10, dadurch 
gekennzeichnet, daB wenigstens zwei Schichten vorgesehen sind, 
deren Grundzusammensetzung der Zusammensetzung gemaB 
Anspruch 1 entspricht, wobei die einzelnen Schichten jedoch 
eine unterschiediiche Farbe/unterschiedlichen Geschmack 
aufweisen. 
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12. Mehrschichtanoidnung nach Anspruch 10 Oder 1 1 , dadurch 
gekennzeichnet, dafl die untere Schicht eine mit Kakao dunkel 
eingefarbte Schicht ist, wahrend die obere Schicht eine mit 
Vanffle oder NuBgeschmack versehene, helle Schicht ist. 
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